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10 COMPOSITION ALIMENTAIRE STABILISES 

Arriere-plan technologicrae a la base de l 1 invention 

Notre mode de vie sedentaire actuel, caract6rise 
par une absence quasi complete de travail physique intense, 
a compl6tement modifie les exigences alimentaires . 

15 Bien que le besoin de nourriture energetique soit 

moindre, notre alimentation est encore trop riche en sucres 
et en mati^res grasses et trop pauvre en fibres alimentaires. 

De nombreuses publications mfedicales relayees par 
les medias ont sensibilise les consommateurs a la relation 

20 existant entre une absorption trop elevee d'energie et de 
graisses et des probl^mes de sant§ tels que l'obesite, les 
troubles cardio-vasculaires, les troubles respiratoires , etc. 
D f ou la prise de conscience par les consommateurs de la 
necessite d'une alimentation plus saine et plus 6quilibree. 

25 En outre, 1 » id6e que la beaute est necessairement 

liee a la minceur a pour consequence une intensification de 
la demande d 1 aliments dits "lagers" (A faible teneur en 
calories et/ou en graisses) . 

II existe done actuellement un besoin r6el de 

30 compositions alimentaires susceptibles de trouver une place 
dans une alimentation equilibree, comprenant un subs ti tut des 
graisses et qui conserve les propri6tes gustatives et physi- 
ques des compositions alimentaires traditionnelles . 

En d'autres mots, les consommateurs veulent des 

35 aliments & faible teneur calorique et & faible teneur en 
graisses et qui neanmoins, res tent aussi appetissants que les 
aliments traditionnels , C est -a -dire que ces aliments possfe- 
dent une texture, une sensation en bouche et un gout 
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identiques . 

Cependant, la diminution de la teneur en graisses 
dans les aliments occasionne des changements profonds de 
leurs caracteristiques organoleptiques . 
5 Dans ce contexte, il est interessant de citer' ici 

les resultats d'un test d* evaluation sensorielle effectu6 par 
Leatherhead Food Research Associates (compte- rendu de la 
conference "Development of low- fat/lower calorie food pro- 
ducts", La Haye, mars 1992) sur des pates & tartiner. Les 

10 pates £ tartiner & teneur reduite en graisses furent toujours 
distinguees des autres pates a teneur normale en graisses. 
Les pates a tartiner & teneur normale en graisses 6taient 
caracterisees par une texture lisse et un aspect brillant, 
tandis que celles & teneur reduite en graisses pr6sentaient 

15 une saveur differente et une texture granuleuse, g§latineuse 
et ferme. 

Aussi, la diminution de la teneur en graisses dans 
les aliments requiert souvent 1 ' adjonction d'additifs & ces 
aliments pour assurer une texture acceptable. Ainsi, dans 

20 l'exemple cite ci-dessus, les pates a tartiner contenaient 
de la gelatine, de l'amidon modifie, de la gomme xanthane 
et/ou du cas6inate. 

Un autre probl&me important concerne la stabilite 
physique et microbiologique de ces produits. 

25 Lorsque I'on enl6ve s implement la graisse d'une 

composition alimentaire, il en resulte gen6ralement une 
reduction de la mati^re s^che et une augmentation de la 
teneur en eau libre. 

Ces changements dans la composition alimentaire se 

30 traduisent par une modification de 1' activity de 1 ' eau qui 
est une mesure de la quantite d'eau libre dans la composition 
alimentaire et qui influence notamment la s6curite microbio- 
logique et la stabilite du produit. 

Ainsi, des pates a tartiner & faible teneur en 

35 graisses necessitent l 1 addition d'un agent de conservation 
tel que le sorbate de potassium (non ajout6 dans le produit 
a haute teneur en graisses) et ont une dur6e de conservation 
plus courte. 
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L'acidite et l'activite de 1 1 eau sont les deux 
principaux facteurs qui influencent la s6curit6 microbiologi - 
que du produit. Pour de nombreux produits, il est done impor- 
tant de connaitre les principes d 1 utilisation des acides en 
5 tant qu 1 agents de conservation, puisque les effets de preser- 
vation varient selon les acides et les quantites auxquelles 
ils sont utilises. 
Etat de la technique 

Dans le contexte d' aliments all6g6s, plusieurs 
10 substituts des graisses ont 6t6 mis sur le march6 ou sont 
encore au stade de developpement . 

La situation actuelle des substituts des graisses 
a fort bien ete decrite dans l 1 article "Les substituts des 
graisses, lucratifs mais risques", paru dans International 
15 Food Ingredients, 1991, n'2, p. 4-11. 

Pratiquement tous ces produits se caract6risent par 
une mediocre stability thermique ce qui limite leur utilisa- 
tion & des aliments pr6par6s A des tenp6ratures assez basses. 

De plus, la quality des compositions alimentaires 
20 obtenues en utilisant ces produits se caract6rise, en gene- 
ral, par une texture moins lisse, une sensation en bouche 
plus pateuse et/ou des aromes non- souhait^s . 

Les avantages lies & 1 'utilisation d'inuline dans 
les composition alimentaires ont fait l*objet de demandes de 
25 brevet deposees par la society Raffinerie Tirlemontoise. 

L • utilisation de fructanes tels que par exemple 
l'inuline dans des compositions alimentaires pr6sente un 
certain nombre d' avantages: 

- l^nuline est une substance aisement disponible qui peut 
30 etre obtenue & partir de diff6rentes plantes, telles que 

le Cichorium Intybus; 

- I'inuline est un produit polydisperse de formule g6n6rale 
GFn (G = glucose, F = Fructose, n variant de 2 A plus de 
60) , les unites de fructose 6tant liees entre elles par une 

35 liaison fi (2 1) , et qui jouit de proprietes nutritionnel- 
les avantageuses , telles que son effet bifidog^ne, son 
comportement de fibre alimentaire et sa tr6s basse valeur 
calorique (< 1 kcal/g) . 
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Dans la demande de brevet PCT/BE92/00042 , 1 1 on 
decrit notamment 1 'utilisation d'une composition ayant une 
structure cremeuse dans: 

- de la cr6me glacee: pour remplacer 50% ou plus de la ma- 
5 ti^re grasse avec d f excellentes caracteristiques organo'lep- 

tiques ; 

- des gaufres: pour remplacer 50% de la mati^re grasse; 

- des pates & tartiner (de type minarine) : pour remplacer 
partiellement I'huile et la graisse. L'on d6crit la compo- 

10 sition d'une pate & tartiner ne contenant que 30% de ma- 
tifere grasse, sans alteration du gout ni de la texture; 

- du pate de foie: pour remplacer une partie des graisses. 
L'on d6crit la composition d'un pat6 de foie dans lequel 
30% de graisse (lard) ont 6te remplac6s par 15% de graisse 

15 et 15% de creme d'inuline (30%), soit une reduction de la 
matifere grasse de 50%. 

Dans la demande de brevet PCT/BE92/0G043 , l'on 
decrit des compositions lipophiles hydrat6es et comprenant 
•un ingredient aqueux dans lequel 1 1 eau est immobilis6e. 
20 La demande de brevet europeen n* 532.775 (au nom 

de Ajinomoto) decrit un produit alimentaire qui contient un 
polyfructane pr6par6 par Elongation enzymatique de sucre ou 
d'inuline afin d'obtenir des polym^res A longues chalnes. Le 
polyfructane ainsi prepare est utilise pour remplacer des 
25 composants alimentaires tels que l'huile, la graisse, le 
sucre, les epaississants et/ou les gelifiants de produits 
alimentaires. Le composant alimentaire est remplac6 totale- 
ment ou partiellement par ce polyfructane. 

Ce remplacement est obtenu soit avec 1 ' adjonction 
30 d'une structure pateuse (20 ou 25%) , soit avec une quantity 
en polyfructane equivalente 4 la quantite remplac^e. 

La demande de brevet japonaise n* 4 311 371 (au nom 
de Ajinomoto) d6crit les propri6t6s de retention d'eau d'un 
polyfructane de poids moleculaire compris entre 5.000 et 
35 15.000.000. Ce polyfructane remplace une quantity identique 
de sucre commercial dans une cr6me glac6e (exemple 8) ou dans 
de la confiture (exemples 9 et 10) . 

D' autre part, cette demande de brevet d6crit que 
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le polyfructane stabilise la deliquescence (la tendance & 
absorber de 1 1 eau atmospherique et & devenir liquide des 
produits alimentaires solides) , de preference des produits 
alimentaires solides, qui contiennent des produits tels que 
5 le polydextrose, le f ructoligosaccharide, 1 1 aspartame/ le 
sorbitol, etc., qui sont connus pour etre ins tables* 

Tous les exemples et applications precites offrent 
des possibilites pour remplacer les graisses et/ou les sucres 
dans les compositions alimentaires par d'autres composants . 

10 Cependant, la demanderesse ne cherche pas & rem- 

placer les graisses dans les produits alimentaires par d'au- 
tres substances, mais elle cherche & enlever les graisses, 
et par consequent A r6duire la mati^re s6che du produit, sans 
1' addition de quantites importantes d'autres ingredients 

15 (sauf de 1 ' eau) . 

Dans le cas de la reduction des graisses dans les 
produits alimentaires, se pose le problfeme de la stabilisa- 
tion microbiologique et la conservation de texture et du gout 
du produit obtenu lorsque la quantity de mati^re s6che dimi- 

20 nue et/ou la quantite d'eau libre augmente. 

Dans l'etat de la technique, pour remedier ci ce 
probleme, l'on a eu recours & l f adjonction de divers additifs 
dans ces produits alimentaires. 

Ainsi dans le brevet US 91/03270 de First World 

25 Cheese, l'on decrit la fabrication de divers types de froma- 
ges a basse teneur en graisses au depart d'un lait contenant 
entre 0,01% et 0,3% de mati^res grasses avec 1' addition de 
carragh6nane (0,06%) en tant que stabilisateur pour augmenter 
la retention d'eau. 

30 Les auteurs notent le fait, qu'en absence de car- 

raghenane, les fromages obtenus presentent un aspect rugueux 
ou pateux et une odeur non desirable. 

Dans le brevet US 91/07100 de Kraft General Foods, 
l'on d6crit la fabrication d'un fromage naturel non-gras au 

35 d6part de lait 6crem6 auquel l'on ajoute un microgel (produit 
au depart d» alginates) ou un hydrocolloide (au depart d'agar, 
de carragh6nane, de xanthane, . . J qui, selon les auteurs, 
procure au produit fini un gout identique & celui apport6 par 
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la mati^re grasse. 

II est & noter que la teneur en additifs varie de 
0,5 & 50% en poids sur base de la mati^re s6che. 

Si 1 1 incorporation d' additifs permet dans une 
5 certaine mesure de resoudre le probl&me de la stabilisation 
des produits alimentaires alleges en graisses, leur presence 
dans lesdits produits suscitera des reactions de m&fiance et 
meme de re jet de la part des consommateurs sensibilises par 
le concept d'une alimentation saine, d^pourvue autant que 

10 possible de tout ajout " 6tranger" . De plus, 1 1 utilisation 
d' additifs dans les denrees alimentaires est strictement 
reglementee dans les divers pays, 1 1 harmonisation entre les 
diverses legislations n'6tant pas encore r6alis6e. 
Buts de 1 ' invention 

15 La presente invention vise £ fournir un produit 

alimentaire stabilise reduit en mati^re s6che, en particulier 
en mati^re grasse et qui possSde une texture et une sensation 
en bouctie stabilises, et une stability microbiologique dans 
le temps am61ior6e. 

20 En particulier, la presente invention vise & four- 

nir un produit alimentaire qui ne n6cessite pas 1 1 adjonction 
de quantites importantes d f additifs alimentaires comme stabi- 
lisateur, emulsifiant ou autre. 
Elements caracteristicrues de 1' invention 

25 II est possible d'obtenir une substitution avanta- 

geuse de 5% £ 75% en poids de la teneur en mati^re grasse 
dans un produit alimentaire par de faibles quantites (de 1% 
ci 15% en poids) d'un corrposant alimentaire naturel contprenant 
un fructane ou un melange de fructanes, tout en assurant la 

30 texture, la sensation en bouche et la stability microbiolo- 
gique dans le temps dudit produit alimentaire et ce malgr6 
une diminution de la teneur en mati^re s6che. 

La composition alimentaire ainsi obtenue se carac- 
terise par une teneur en fructane ou en melange de fructanes 

35 de 1 a 25% par rapport & l'eau contenue dans ladite composi- 
tion alimentaire sans que ce melange ne donne lieu & la 
formation d ! une structure crfemeuse, ni ne se comporte comme 
une structure cr6meuse, ni ne puisse etre utilise comme une 
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cr6me telle que decrite dans la demande de brevet 
PCT/BE92/00042 . 

De nombreux produits alimentaires alleges dans 
lesquels il est fait usage d'eau ou d'un melange d'eau et 
5 d'un substitut des graisses & la place de graisses, presen- 
tent une texture, une sensation en bouche et une stability 
microbiologique nettement moins bonnes que les produits 
alimentaires standards . 

De mani^re inattendue, I'on constate que la r6duc- 

10 tion avantageuse de grandes quantites de mati^re grasse et 
I'addition de faibles quantites d'un compos ant alimentaire 
naturel comprenant un fructane ou un melange de fructanes, 
dans un produit alimentaire/ n'affecte pas les propri6tes 
organoleptiques (texture, sensation en bouche, etc*) dudit 

15 produit alimentaire. 

En d'autres mots, il est possible de conserver la 
stabilite d'un produit alimentaire en reduisant sa quantity 
de mati^re s6ches (c ' est-&-dire en augmentant le pourcentage 
en eau) en ajoutant audit produit alimentaire un fructane. 

20 On entend par composisiton alimentaire stabilisee, 

une composition alimentaire qui comprend un composant alimen- 
taire naturel (tel que des graiises, des sucres, ...) compre- 
nant un fructane ou un melange de fructanes qui permette de 
reduire la mati^re s6che dudit produit alimentaire tout en 

25 assurant sa stabilisation. 

Avantageusement , ledit fructane peut par exemple 
consister en le produit Raftiline® mis au point et commercia- 
lism par la soci6t6 Raffinerie Tirlemontoise. La Raftiline® 
contient de l'inuline, substance ais6ment disponible obtenue 

30 A partir de nombreuses plantes largement r^pandues, plus 
specialement dans le cas de la Raftiline® & partir du Cicho- 
rium Intybus . 

L'inuline est une composition polydispers^e de 
saccharides de formule GFn (G = glucose, F = fructose, n 

35 variant de 2 i 60) , dont les unites d fructose sont li6es 
l'une £ l'autre par une liaison B (2-1). 

Outre l'inuline (saccharide dont le degr6 de poly- 
merisation est superieur & 2) qui represente plus de 92% de 
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la matiere s6che, la Raftiline® contient 6galement du glucose 
et du fructose (2% de la matiere seche) ainsi que du saccha- 
rose (6% de la matiere seche) . La Raftiline® se caracterise 
done par un gout leg^rement Sucre (10% de celui du saccharo- 
5 se) sans arri ere -gout et par une odeur neutre. 

En outre, la presence de saccharides de has poids 
moleculaire peut provoquer des inconvenients quant & la 
tolerance de la Raftiline® lors de la digestion (sensation 
de gonflement et de pression intestinale) . Aussi, il est 
10 particulierement avantageux de reduire la proportion totale 
de cesdits composants dans des produits alimentaires tels que 
Is charcuteries et autres produits £ base de viande ou le 
pouvoir sucr aatd'un produit est particulierement desavanta- 
geux. 

15 Selon 1' invention, il est done avantageux de subs- 

tituer la matiere grasse presente dans un produit alimentai- 
re, tel que les preparations alimentaires & base de viande, 
par de tres faibles quantites de Raftiline®, tout en assurant 
la stabilite dudit produit alimentaire. 

20 Avantageusement, le fructane ou un composant du 

melange de fructanes est de l'inuline non ramifiee, de l'inu- 
line ramifiee ou de l'inuline partiellement hydrolysee dont 
les proprietfes nutritionnelles avantageuses sont decrites 
dans la demande de brevet PCT/BE9 1/00042 incorporee par 

25 reference. 

Avantageusement, l'inuline est depourvue de 
saccharides dont le degre de polymerisation est inferieur ou 
egal a deux, de preference depourvue de saccharides dont le 
degre de polymerisation est inferieur ou egal & 10. 

3 0 L'eau dans des produits alimentaires peut exister 

sous forme d'eau libre ou sous forme d'eau li6e. L'eau libre 
peut "migrer" dans le produit alimentaire, fonctionner comme 
solvant, reagir biochimiquement ou favoriser la croissance 
microbiologique . 

35 L'eau liee est associee a d' autres entites chimi - 

ques dans le produit alimentaire par des interactions gene- 
ralement faibles, mais pouvant aller jusqu'A des liaisons 
chimiques importantes . 
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L'activite de 1 1 eau est un param6tre pour quanti- 
fier la proportion d'eau libre dans un produit. 

De mani^re inattendue, la substitution avantageuse 
de 5% & 75% en poids de la teneur en mati6res grasses dans 
5 un produit alimentaire par de faibles quantit6s d'un compo- 
sant alimentaire naturel comprenant un fructane ou un melange 
de fructanes, ne se traduit pas par une augmentation de 
l 1 activity de l'eau, et par consequent la quantity d'eau 
libre dans la composition alimentaire n'est pas augment^e. 
10 Aussi, lesdits produits alimentaires ne necessitent 

pas 1 ' adjonction d'additifs artificiels. 

L 1 invention sera decrite de mani^re plus detaillee 
dans les exeirples suivants donnes uniquement & titre d* illus- 
tration de 1' invention. 
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Exemple 1 ; Fromage Gouda 

Composition (% en poids) 



Produit avec Produit 
RAFT I LINE® LS Standard 



Lait entier (3,5% de graisse) 47,10 99,2 

20 Lait 6cr6m6 47,10 

RAFTILINE® LS 5,00 

fl- carotene (ou anna to) q.s. q.s. 

Presure q.s. q.s. 

Ferments lactiques 0,80 0,80 

25 Chlorure de calcium 0,02 0,02 

Nitrate de sodium 0,005 0,005 



Procede 

Melanger le lait entier et le lait &cr6me afin 
30 d'obtenir une teneur en mati^re grasse de 1,7%. 

A j outer la RAFT I L INE<E> LS (inuline d6pourvue de 
saccharides dont le degr6 de polymerisation est inf6rieur ou 
egal A 2) au lait et melanger jusqu'A l'obtention d'un me- 
lange homog^ne. 

35 Pasteuriser le lait ct 75 *C durant 20 secondes . 

Refroidir & 30 *C. 
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A j outer les fi- carotene, pr6sure, ferments lacti 
ques, chlorure de calcium et nitrate de sodium. 

Apr&s un temps de coagulation minimal de 30 min 
a 30 *C, travailler le coagulum £ la louche et enlever 1* 
5 premier lactoserum. 

Laver le caille £ I'eau, agiter et 61iminer It 
second lactoserum. 

Presser, saler et laisser maturer (3 semaines) le 

f romage . 
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Caracteris ticaies du produit fini 



Produit avec Produit 
RAFT I L INE<§> LS Standard 

Mati^re s£che (M.S.) 47,6% 64,0% 

Reduction en M.S. 25,6% 

15 Inuline 5,9% 

Inuline/eau 11,2% 

Mati6re grasse 11,1% 29,0% 

Mati6re grasse/M.S. 23,3% 45,3% 

Reduction en matifere 62% 
20 grasse 

Valeur calorique/lOOg 219 Kcal 365 Kcal 

917 KJ 1528 KJ 

Reduction calorique 40% 



25 La plupart des fromages maigres pr6sentent une 

structure caoutchouteuse et agueuse lorsque la teneur en 
mati£re grasse est diminu6e A moins de 35% sur mati&re s6che. 

En utilisant de l f inuline comme ingredient, l'on 
obtient une meilleure structure et une meilleure sensation 

30 en bouche que dans le cas d'un f romage maigre sans inuline. 

Ceci est applicable aux fromages maigres dont la 
teneur en mati^re grasse varie de moins de 10% £ 35% sur la 
mati^re s6che et k toutes les sortes de fromages tels que les 
fromages & pate dure (p. ex. Gouda, Cheddar), les fromages A 

35 pate mi-dure (p. ex. St Paulin, Munster) , les fromages a pate 
molle (p. ex. Port-Salut, Brie, Camembert) , les fromages au 
lactoserum, les fromages aux herbes, les fromages f um6s . . . 



WO 94/22327 



10 



PCT/BE94/00025 



11 



Ainsi, en ajoutant 5% en poids de RAFTILINE® LS et 
en remplacant de l'ordre de 50% du lait entier par du lait 
ecreme, il a ete obtenu un fromage Gouda dont la mati^re 
seche a ete reduite de 26% et qui ne contient plus que 23,3% 
de mati^re grasse sur mati^re s6che, soit une reduction de 
62% par rapport a un fromage entier contenant 45,3% de ma- 
tifere grasse sur mati^re s6che. Ce fromage reduit en mati&re 
grasse pr6sente une texture lisse et tendre, comparable au 
produit de reference riche en mati^re grasse. 

Exemple 2: Saucisse de foie 

Composition (% en poids) 



Produit avec 
RAFTILINE® LS 



Produit 
Standard 



Foie de pore 
15 Cervelle de pore 
Tete de pore 
Joues de pore 
Graisse de pore 
Eau 

20 Melange d'epices 
Sel nitrite (0,9%) 
RAFTILINE® LS 



30, 00 
10,00 
35,5 
3,3 



9, 
0, 
1. 
9. 



80 
60 
80 
00 



30, 00 
10,00 

6,6 
50, 0 

1,0 

0, 60 
1,80 



Procede 

25 La tete et les joues de pore sont mises dans de la 

saumure contenant le sel nitritfe. Apr6s un s6jour de 24 
heures £ 15 *C, la viande ainsi que la saumure et la 
RAFTILINE® LS sont bouillies pendant 90 minutes d 90 *C. On 
prepare ensuite la farce avec le foie, la cervelle et le 

30 melange d'epices. La preparation de 1' emulsion se fait dans 
un hachoir a bol & . cuisson sous vide. Les Emulsions sont 
introduites dans des boyaux immediatement apr^s leur prepara- 
tion et chauff6es A 80 "C pendant 90 minutes. Apr6s 60 minutes 
de ref roidissement , les saucisses sont conservees & 4*C. 

35 
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Caracteris ticrues du produit fini 

Produit avec Produit 
RAFTILINE® LS Standard 

Mati^re seche (M.S.) 37,2% 49,4% 

Reduction en M.S. 24,7% 

5 Raftiline<E> LS 8,5% 

Raftiline® LS/eau 13,5% 

Mati6re grasse 12,7% 32,9% 

Reduction en mati^re grasse 61% 

Prolines de viande 13,3% 13,6% 

10 Valeur calorique/lOOg 182 Kcal 369 Kcal 

762 KJ 1544 KJ 

Reduction calorique 51% 

Dans les produits de viande, tels que saucisse 
de foie, saucisse de Francfort, hamburgers, il est possible 

15 de diminuer la teneur en mati^re grasse par 1 'utilisation de 
viande maigre et d'eau et par la combinaison eau- subs ti tut 
de mati^re grasse, mais avec comme consequence, une structure 
trop tendre et humide, un gout d'eau en bouche et une medio- 
cre stabilite microbiologique . 

20 En utilisant de l'inuline comme ingredient, I'on 

obtient des produits tr6s proches au point de vue texture et 
sensation en bouche des produits gras. De plus, le param^tre 
activite de 1 ' eau se trouve diminue de facon telle que la 
stabilite microbiologique s 1 en trouve am61ior6e. 

25 Ainsi, en ajoutant 9% en poids de RAFTILINE® LS & 

une composition de saucisse de foie caract6ris6e par un 
pourcentage en poids de tete de pore de 35,5% (au lieu de 
6,6% dans le produit standard) et de joues de pores de 3,3% 
(au lieu de 50%) , en supprimant 1% de graisse et en incorpo- 

30 rant 9,8% d'eau, il a 6t6 obtenu une saucisse de foie dont 
la teneur en matifere s6che est reduite de 24,7% et qui ne 
contient que 12,7% de matiere grasse (au lieu de 32,9%), soit 
une reduction de 61% par rapport au produit standard. 

Les r6sultats des mesures de 1' activity d'eau, 

35 ainsi que de la durete (exprimee en Newton) , ef f ectu6es sur 
une saucisse standard, sur une saucisse allegee contenant 9% 
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en poids de RAFTILINE® LS et sur une saucisse all6g6e pr6pa- 
ree comme decrit ci-dessus mais ne contenant pas de 
RAFTILINE® LS sont repris au tableau suivant: 



Activite 
de 1 ' eau 

Duret6 (N) 
Tableau: 



Saucisse 
standard 
32,9% de 
graisse 
(1) 



0,970 



Saucisse allegee 
avec RAFTILINE® LS 
12,7% de graisse 
(2) 



0,970 



55 



54 



Saucisse 
all6g6e sans 
RAFTILINE® LS 
12,7% de 
graisse 
(3) 

0,985 
39 



Comparaison de diverses compositions de saucisses 
de foie. 

De ces resultats, il ressort clairement que par 
1 1 incorporation de Raftiline® LS, la saucisse alleg6e pr6- 
sente pratiquement les merries caract^ristiques physiques que 
celles d'une saucisse standard. De plus, un panel de d6gusta- 
teurs de 20 personnes a nettement donne la preference aux 
saucisses (1) et (2) en ce qui concerne le gout et la 
texture. 



20 



25 



Exemple 3 : Pate a tartiner 

Composition {% en poids) 



30 



Phase grasse 

Huile de soya 

Huile de soya 38 

Huile de soya hydrogen6e 45 

Huile de palme 

Emulsif iant (Grinds ted 
Triodan R90) 

Emulsif iant* 

p- carotene (5,3%) 

Arome (Grinds ted flavour 
2934) 



Produit avec 
RAFTILINE® LS 

20,00 
11,86 

4,40 

1,92 

0,96 

0,50 

0,36 
0,02 
0,02 



Produit 
Standard 



80,00 
56,40 
15,09 
3,97 
3,97 

0,80 
q. s . 
q. s . 



Phase agueuse (pH 4,7) 



80,00 



20,00 
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Eau 63,38 18,40 

RAFT I L INE® LS 10,00 

Poudre de lactos6rum ecreme 1,00 

Sorbate de potassium 0,10 0,10 

5 Sel 0,50 0,50 

Arome (Grinds ted flavour 0,02 q*s. 

2935) 

* Grinds ted Dimodan LS pour le produit avec RAFTILINE® LS et 
Grindsted Lecidan/Leci thine dans un rapport 1:1 pour le 
10 produit standard. 
Procede 

Melanger le sel, le sorbate de potassium et l 1 arome 
dans I'eau. Ajuster le pH a 4,7 4 l'aide d'acide lactique. 
Chauffer a 80 *C. Ajouter la RAFTILINE® LS sous agitation. 
15 Homogeneiser la solution £ 45 "C. 

Preparer le melange d'huiles. 

Chauffer A 45 *C. Verser lentement la phase aqueuse 
dans la phase grasse tout en m61angeant vigoureusement 
(eviter 1 1 incorporation de bulles d'air). Maintenir l'^mul- 
20 sion A 45 "C et refroidir & 10 *C dans un echangeur de chaleur 
de type Schroder. 

Emballer et conserver au r6f rig6rateur . 

Caract6risticrues du produit 

25 Produit avec Produit 

RAFTILINE® LS Standard 

Matiere s6che (M.S.) 29,5% 80,0% 

Inuline 9,4% 

inuline/eau 13,3% 

Matiere grasse 20,0% 80,0% 

30 Reduction en matiere grasse 75% 

Valeur calorique/lOOg 19 0 Kcal 724 Kcal 

795 kJ 3029 kJ 

Reduction calorique 74% 



35 
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Exemple 4 ; Mayonnaise. 

Composition (% en poids) 



Eau 

Sucre 

Vinaigre 

RAFTILINE® ST 

Ami don de mais 

Sel 

Sorbate de potassium 
Huile de soja 
Oeuf entier 
Moutarde 
Jaune d 1 oeuf 



Produit avec 
RAFTILINE® ST 

59,7 
12, 2 
6,6 
5,4 
5,9 
1,8 
0,1 
2,7 
5,4 
0,2 



Produit 
Standard 



3, 
6, 

3, 
1, 



0 
0 

0 
5 



0,05 
80,0 

1,5 
5,0 



Mode opera toire. 

Disperser le sorbate de potassium, le Raftiline® 
ST et l'amidon dans l'eau. 

Melanger jusqu'a homogenisation. 

A j outer le sucre, le vinaigre et le sel tout en 
melangeant . 

Chauffer a 85°C et refroidir pour obtenir une pate. 
Melanger la moitie de la pate obtenue avec 1* huile. 
A j outer les oeufs et aerer pendant deux minutes. 
A j outer la moutarde et le reste de la pate. 
Melanger bien et homogeneiser avant de condition- 

ner . 
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Caracteristigues du produit fini. 

Produit avec 



Matiere seche (M.S) 
Matiere grass e 
Inuline 

Reduction en matiere grasse 
Kcal / 100 g 
Reduction en calories 
Valeur Aw 
Reduction en M.S. 
Proportion inuline / eau 



RAFTILINE® ST 

27,5% 
2,7% 
4,7% 
97 

102 

86% 
90,6 
68,6 

6,5 



Produit 
Standard 

87, 6% 
80,0% 



744 



89,9 



15 
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REVENDICATIONS 

1. Composition alimentaire stabilis6e r6duite en 
mati^re s6che caracteris6e en ce que le stabilisateur est un 
fructane ou un melange de fructanes en une proportion de 1 

5 & 15% en poids, 

2. Composition alimentaire selon la revendication 
1 caract^risee en ce que le fructane ou le melange de fruc- 
tanes est present en une proportion de 1 & 25% par rapport 
£ 1 1 eau contenue dans ladite composition alimentaire, 

10 3. Composition alimentaire selon la revendication 

1 ou 2 caracterisee en ce que le fructane ou un composant du 
melange de fructanes est un fructane lin6aire, un fructane 
ramifie et/ou un fructane partiellement hydrolyse. 

4. Composition selon la revendication 3 caract6ri- 
15 s6e en ce que le fructane est de l'inuline. 

5. Composition selon la revendication 4 caract6ri- 
s6e en ce que l'inuline est d6pourvue de saccharides dont le 
degre de polymerisation est inferieur ou egal & 2. 

6. Composition selon la revendication 4 caract6ri- 
20 see en ce que l'inuline est d6pourvue de saccharides dont le 

degr6 de polymerisation est inferieur ou 6gal & 10. 

7. Fromage A teneur reduite en mati^re s6che ca- 
racterise en ce qu'il comprend la composition alimentaire 
selon l'une quelconque des revendications prec6dentes. 

25 8. Produit de viande a. teneur r6duite en mati^re 

s6che caract6rise en ce qu f il comprend la composition alimen- 
taire selon l f une quelconque des revendications 1 & 6. 

9. Pate & tartiner & teneur rSduite en mati^re 
s6che caracterisee en ce qu'elle comprend la composition 

30 alimentaire selon l'une quelconque des revendications 1 & 6. 
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